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Verfahren zur Instantisierung von KoKosnu$$miIchpulver 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Instantisierung von Pulvem, deren 
Tcilchon freies Oberflachenfett (FOF) auiweiean. 

Die Erfindung bezieht eich auf Verfahren zur Instantisierung von Pulvem fQr den Einsafz 
bei der Lebensmittel- und Tiernahrungsmittelherstellung, deren Teilchen freies 
Oberflichenfett auf/yeisen, Insbcsondcrc von Kokosnueemilchpuiver. 

Ea ist bckannt, boi dcr instantioierung einen Emulgator, z. B. Lecithin, oinzueetzen. Unter 

Lecithin wird eine komplexe Mischung einer Vielzahl von Bestandteilen verstanden, vor 
allom Phospholipide, Glykolipide, Kohlenhydrate und in einigen Fallen Triglyceride, wobei die 
Phospholipide als polane Phosphor ^thaltende Upide die aktiven Bestandtelle der Ledthine 
darstellen, und zwmr sowohl in technologidcher ate auoh In phyaiologischor Hincicht. Dicee 
komplexen Mischungen sind als Lebensmitteladditive sowohl In Europa als auch in den 
Vereinigten Staaten zugeiasaen und kSnnen dahcr ale Emulgator fQr LebenemitiBl 
eingesetzt werden. 

Die Unterschiede In den Ledthinen, auf die es im Zusammenhang mit der voriiegenden 
Erfindung ankommt, sind auf die anteilsmSBige Zusammenaetzung der PhospholipWo 
zurQckzufDhren. Es sind dies die Anteile an Phosphatldylcholin, Phosphatidylethanolamin, 
Phosphatidsaure, Phosphatidylinosiiol und aucH an dereri entsprechende 
Lysoverblndungen, 

Alginate sind Saize und Ester der Alginsiure und konnen aus Algen (marine brown algae) 
iaoiiert werden. Es lat jedoch auch moglich, aus Bakterien, wie Azotobakter vinelandn und 
Azotobakter crococum und verschiedenen anderen Pseudomonas. Alginate herzustellen. 
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Sie werden in Lebensmittein wcgcn ihrer b©eond©r©n Eigenschaften bet der fielbildung, 
als Verdickungsmittel, als Stabilisator und auch wegen der wiogKchkert mit ihnen die 
Viskositat von riQssigkeiten einzustcllen, eingesetzt. Die als Verdickungsmittel 
eingesetten Alginate sind Natrium-, Ammonium- und Kaliumsaize der Aiginsaure. 

Der Bnsatz von Alginaten bei der Instantisierung ist nicht beschrieben worden, was 
darauf zurQckgefuhil werden kann, dass durch den Zuaaiz von Alginaten zu Huiden 
diese verdlckt werden und schon bei ZusSteen in geringer Menge sehr hohe Viskositaten 
annehmen, was der Instantisierung entgcgenwirid. 



Bei der vorliegendeti Erfindung geht es urn ein Verfehren, um don InGtantieiemngsprwess 
zu verbfissem. und zwar insbesondere im Hinbttck auf eine gute Benetzbarkeit mit 
Wasser, bzw. wassrlgen FIQeslgkelten, d. \\ elrte Benetzbarkeit In kurzester Zeit 

Errel^t wird dies dun* ein 

Verfahren zur InstanHsierung von Pulvem fQr den Dnsatz bei der Lcbcnsmlttel- und 
Tiemahningismittelhersteliung, deren Teilchen freles Oberflachenfett aufweisen, 
Insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welcliem Lecittiln und Alglnaf in Wasser 
Oder einer wassrigen FIDssigkeit auf die Pulverteilchen gesprOht und anschlieSend 
getrocknet werden, sowie ein 

VeifahrtfO zur Instantiaiening von Pulvem fur den Einsatz bei der Lebenemittel- und 
Tlemshnjngsmittelherstellung, deren Teilclien freies Oberflachenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchtsrn Lecithin und Alglnat in Wasser 
Oder einer wassrigen FlQssigkeit auf die Pulverteilchen gespruht, die Pulverteilchen 
agglomerieren und ansc*ilIeBend getrocknet werden sowi« ein 

Verfahren zur Instantisierung von Pulvem fur den Einsatz bei der Lebensmittel- und 
Tiemahningsmittelhftrstellung. deren Teilchen freies Oberflachenfett aufweisen, 
Insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem Alginat in Wasser oder einer 
wassrigen FlOsslgkelt auf die Pulverteilchen gespruht wIrd. die Pulverteilchen ggfe. 
agglomerieren und getrocknet werden und bei welchem Lecithin in Wasser oder einer 
wassrigen Russigkeit disperB»ert und auf die Pulverteilchen gesprOht wird und diese 
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anschliefiend getrocknet wcrdcn. Oder bei welchem Lecithin in flQssiger Form oder 
verdunnt in 01 / Fett Oder gelost in 01 / Fett und auf die Putverteilchen gespruht wird. 

For die Agglomeration wird das ausgewahlte Alginat in Wasser gelost und auf die 
Pulverteilchen aufgesprOht, die dann agglomerieren und danach getrocknet werden. 

Der Grund fur den Ein«afz von Alginaten iat hicr die BehandJung der OberflSdie der 
Pulverteilchen. namlich bei der Bildung einer Schicht (coating) auf der freien 
Oberflachenfettschicht dieser Tellchen. 

Aus del Gruppe der Alginate werden bevorzugt fOr die vortiegende Erfindung die 
islatriumsaize der Aiginsaure bevontugt und ganz besonders werden dl^enigen Alginate 
venwendet, die elrieii liOheren Anteil an MannuronsSure Im Ver^loidn zu Guluroneiur© 
aufweisen. Weiterhin werden solche Alginate bevorzugt, die eine geringe MolekOlgrQiie 
haben, so dass bei einei 4-Gew.-%-L6sung in Wasser diese eine Viskosita von wenlger 
als 500 mPas hat 

For den Agglomerationsvorgang wurde beispielsweise ein Alginat XPV MC25 erfolgreich 
einges^zt, das In einer 4 Gew.-%-Losung eine Viskositat von 20 mPas hat 

In der einen Stufe eines instantisierungsverfahrens gcmaS der Erfindung wird fur die 
Lectthinlemngstufe das Lecithin in Fett Oder Ol (vorzugsweise Kokosnussfett oder Sojaol) 
gelost und diese Mischung wird auf die fluidisierten Kokoanussmilchteilchen aufgasprOht 

Aus der groaen Gruppe der Lecithine werdtsn fDr die Erfindung bevorzugt herauagogrrflFcn 
solche Lecfthine und LecrthinproduWe mit einem acetonunloslichen Anteil zwischen 
30 <36W.-% bis 99,9 e©w.-% und ^war ganz besonders bevoizugt mit einem Antoil grdSer 
als 97 Gew.-%. 

FOr die Erfindung wird beispielsweise ein Lecfthin rrat der folgenden Zusammensetzung 
eingesetzt, wobel der Anteil von PhosphaHdylcholin (PC) summiert mit dem Anteil von 
Lysophosphatidylcholin (LPC), berechnet auf den acetonuniaslichen Anteil, wie folgt 
zusammengesetzt Ist 
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12-95% (PC+LPC) vorzugsweise 16 - 64% (PC+LPC) und ganz besonders bevorzugt 
20 - 33 % (PC+LPC), joweils berechnet auf den -acetonuRlosslichen Anteil und in 
Qewichtsprozent angegeben. 

Im Zusammenhang mit der Lecithinieoingsstufe KOnnen im Handel eriialtfiche Lecithin© 
eingesetztwerden, so 7. B. Metarin P, Metarin CP. Emultop. EmuBpp HL50, EmiJfliid HL33, 
und zwar Jewells gelOst in Kokosiiussfett sowie Metarin P gelost in Sojaol. Die Doeiening 
liegt im Bereich von 0,4 bis 1 ,0% des acetonunloslichen Anteils am Pulver. 

D're^bei Vereuchen gemSfi der Erfindung erzlelten Vorteile sind die bessere Benetzbarkeit, 
cm besseree Verhallan hinsichtlich des Absinkens in der FfOssigkeit und schliefilich das 
verbesserte klumpenfreie Dispergiervertialten. 

Bei Verglelchsversuchen mit nur einer Ytfifahrensstufe, also entweder der Leo'thinicrung 
Oder der Agglomeration bzw. des Coatens mit Alginat ergab sich, dass jedes Verfahren 
fQrsidi nurbedlngt posiHven Einfluas auf das Instantverhalten g©nommen hat Durch das 
Veistrfimelzen der beiden Verfehren zu einer einzigen Verfahrensstufe gemaS der 
Erfindung tratcn uberraschenderwdis© positive EinflQsse auf die Benetzbarkeit. die 
Fliefieigenschaften und die Dispergierbarkeit aut. 

Pulver mit Fettantell, die mit Lecithin besprQht werden, um ein verbesaertes 
Instantverhalten zu erhalten. verlieren ihre guten Benetzungseigenschaften uber die 
Lagerzeii Dleser Cffekt 1st dadurch bedingt, dass dio Phospholipid© (PL) des Lecithins - 
spezfell die eher unpolaren PL (z.B. Phosphatidyletanolamin - PE) - unter die Oberflache 
(^Pulvcrobcrflache" bzw. Grenzflach© zwischen Luft und Fett) des frsien 
Oberflachenfetts (FOF) der Pulver migrieren, diese PL nlcht mehrauf der Oberflache zur 
Verfugung stehen bzw. die nur noch sehr wenigen eher polaren PL (z.B. 
Phosphatklylcaiolln - PC) auf der Oberflache nicht mefw ausreichen und sich daher das 
Benetzungsverhalten X bzw. Instantverhalten uber die Zeit signifikant verschlechtert. Dies 
gHt Insbesondere bei ansteigenden Anteiten an FOF, welche Qbllchenweise bci 
zunehmenden Fettanteilen im Pulverprodukt ansteigt, und oder veriangerten Lagerzeiten, 

Hinreichend bekannt ist die Venivendung von PL FrakBonen mit erhohten Antellen an 
polaren PL. Dies© bleiben ©her an der Oberflache (Grenzflache Luft/Fett) .solnher Pulver 
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erhaften und dadurch kann eine Verschtechterung dca Inotanverhaltene / Beneizbarkdit 
Qber die Lagerzeit ertieblich verzogert werden. 

Bei dem Versuch ein Kokosnussmilch- Oder Sahnepulver Oder ahnliches zu Instantisieren 
kommt erschwerend hinzu, dass es sich urn em Pulvcr mit elnem eehr hohon 
Gesamtfettanteil und somit elnem hohen Anteil an FOF handeft 

Bne ielchte Verbesseojng konnte durch eine geeignete Lecithinqualitat erreicht werden. 
Allerdlngs hat sich schon nach wenigen Tagen das ursprQngliche Eenefzungsvcriialten 
• wieder eingestedt 

Daherwurde eine moglichst vollstandige Kompensation der negativen Bgenschaften der 
Fetloberfiache von KokosnussmlFchpuIvein durch eIn Coating mit z.B. Hydrokolloiden 
angestrebt Die Schwerigfeeit hierfaei war die Auswahi eines geeigneten Polysaccharides. 
EIn© sehrgute Sprtlhbarkert musste gewahrleistet sein (niediige Viskositat). eine moglichst 
geschlossene Oberflache sollte erreicht werden und es sollten keine zu groaen Mengen 
sein (wordezu einerertieblichen Verschiebung der Pulvtjiiiusammensetzung fuhren). 

Glelchzeltlg war es wtohtig, dass die rheologischen Eigenscliaflen irach einer 
Rekonstitution des Pulvers in Z.B. Wasser der zu erwartenden Viskositat einer z,B- 
Kokosnussmilch entspricht Die Textur / Vi^skosltat durfle durch den Einsatz eines 
Polysaccharid nldit negativ beeinflusst werden. 

Die Viskositat einer Hydrokolloid-WjgR.^ftrsijspension wird Qblicherweise durch eine 
entsprechende Zugabemenge an Hydrokollold elngestellt. Urn mrt Hydrokolloiden, wie z. B. 
Alginaten, eine niedrige Viskositat der SprQhsuspension zu erhalten. mQsste die 
Zugabemenge entsprechend gering sein, so dass ein vollstandlges Coalen der 
Pulveroberflanhe verhaltnismaSig lange dauem wQrde (geringe Spriihrate und lange 
NacSitrocKnungszeiten). Glelchzeltlg sind durch die MolekQlgrOfie bedfngt erhebllch groRere 
Mengen aufeubringen, um ein geschlossenes Coating zu erhalten. Aiinh wurrie das 
rekonstituierte tndprodukt eine untypische l exiur aufweisen. 

Alfe Bedingungen zur Eignung eines Hydrokodoldes resultlerten In der Venwendung eines 
neij entwickelten Alginates, das auch bei hSherer Zugabemenge in Wa&ser keinen 
erhebllchen VIskosltatsanstleg mIt sich brfngt. Durch seine geringe MuteKulgiOfitj (wejiig 
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sterische Behinderung) kann cin sehr eng gepacWcs und dOnnee Coating auf die 

Pulveroberflache aufgebracht werden und somit efne wheblich genngere Menge 
fcjingesetzt werden. Doch auch bei der Verwendung dieses Gpcz'iellen Alginate konnt© nur 
eine geringfQgige Verbesserung des Instantverhaltens erreidit warden. Der Aufwand 
stand in einem schledilen Verhaitnis zum Ergebnte, 

Das Produkt wurde nun noch einei Lecithinlerung untenvorfen. 

^eiglen sich lelcht verbesserte Eigenschaften. Aber auch hicr konnte dae Ergebnfe den 
flroBen Aufwand nicht auftviegen: 

Nun wurde noch eIne weitere Variant© ausprobierL Hierbei wurde ein Alginat-Ledthirv- 
Coating in einem einzigen Schrltt eizeugt. Ganz QberrascfieruJ, und nicrfit wie zu venrorfen, 
konnten nun hftrvnrragende Engebniss© erzieit warden. Diese Ergabnisse lassen 
vermuten, dass durch dte Verwendung bei'der Zutaten in e?nefm Schritt ein Komplcx auf der 
FOF ^ Oberflache entsteht, der dem Pulver die Eigenschaft eines hervon-agenden 
instantproduktes verleiht und diesen Effekt auch Qber eine langer© Lagerzeit 
aufrechf^rhalt 

Das wesenfliche Merkmal der Effinriung ist die gleichzeitige Verwendung von Lecithin und 
Alginat, die zu Ergebnissen fuhrt, die weder durch den Einsatz von LeciUiin Itir sich noch 
von Alginat ffir fsinh vorhersehbar waren. 

Beispiel 1 

Stoffa 

- Kokosnussmilchpulver (Pulau Sambu) Fettgehalt 50% 

- Alginat XPV MC 25 (Degu3aa Food Ingredients) 

Methode 

200g Kokosnussmilchpulver wird in einen „bbttom spray" Behalter aires chargenweise 
arbeitenden FlieGbetts (z.B. Aeromatic STRCA-I) vorgelegt DerZuluftstronn bctragt 30m% 
bei 40°C. 20g einer 5%cflen SprQhsuspension aus XPV MC 25 in Wasser wind miftefe 
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ZweistoffdOse (0 0,5mm, Drucklufl 1,5bar) auf das Pulver aufgosprOht AnschlieBend 
wlrd bei einem Zuluftstrom von 30m^/h und bei einer Temperatur von 40"C fur 15min das 
Wa;is«r wleder herausgetrooknet Das Pulver wird daduroh mit einem Alginatcoating 
Oberzogen. 

Zur Beurteilung der Benetzbarkeit werden 20g des behandslten Pulvers aut die 
Oberfl-ache von 200ml Wasser mit einer Temperatur von 25°C gcgoben (Becherglas 
400ml)- Gleichzeitig wird die Zeit bis zur vollstandigen Benetzung des Pulvers mit Wasser 
gestoppL Nacti 20 sec, wird ein Foto de$ Uberprufungsansafzco aufgenommen. 

For die Beurteilung des Dispeigieiverlialtens wird wie oben beschrieben vorfdhren, 
allftrdingi? wrrd direkt nach dem Kontakt des Pulvers mit dem Wasser das Pulver unter 
gieich blelbenden Bedingungen unteigerQhrt (IWagnetrQhrer, 20sec0- Danaoh wird dio 
Dispersion nach derzu beobachtenden VerteBung des Pulvers beschrieben. 

Eroebnis 

Das Pulver ist innertialb von 50 sec. vollstandig mit Wasser benefet. 

Nauh 20 sec. zeigt sich noch ca. 40% unbenetrtea Pufvcr an der WasserobGrflSche. 

Das Pulver lasst sich homogen und klumpenfrei in dad Wasser dispergioren. 

Wie Belsplel 1, jedoch mit veranderter Zusammenselzung der SprQhsuspension. 
Stoffe 

- Kokwnussmlldipulver (Pulau Sambu) retlgehall 50% 

- Metarin P (Degussa Food (ngrecGents) 

Es wardan 20g einer 5%igen SprOhdispersion aus Mfsfarin P in Wasser aufgesprOht Das 
Pulver wird dadurch mrt einem Ledthlncoatlng Oberzogen. 



Ergebnis 

Dad Pulver iot innorhalb von 30 eeo. vollstandig mit Washer ben^tzt. 
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Nadi 20 sec. zeigt sich noch ca,10% unbenefcdea Pulver an dor Wosseroberflach©- 
Das Pulver lasst sich homogen und Wumpenfrei in das Waosor diopergi^en. 

Beispiel 3 

Wle Belsplel 1 , Jedoch mit veranderter Zusammenseizung der SprOhsuspension. 
Sloffe 

- KokoishussmiTcfipulver (Pufau Sambu) Fettgehalf 50% 

- Metarin P (Degussa Food Ingredients) 

- Alginat XPV MC 25 (Degussa Food Ingredients) 

Eg werden 20g einor 10%ig©n SprQhdisp©rsion von einer Mcschung zu je gleichen Teilen 
XPV MC 25 und Metarin P in Wasser aufgespruht. uas Pulver wird dadurch mIt einem 
AIginat-L©c?thincoafing Qberaogen, 

Erqcbnfe 

Das Pulver ist innerhalb von 10 sec, vollstandig mrt Wasser benetzL 

Nadi 20 §ec. fet kein unbenetztes Pulver an dcr WasseroberflSche zu sohcn- 

Das Pulver lasst sich homogen und Humpenfrei in das Waoscr cBcporgieren. 

Bemerkung 

Urn festzustellen, inwieweit der Anteii an Wasser in der SprQhauspcnsion (Beiopiele 1-3) 
Einfluss auf das Instantverhalten des Pulvers nimmt (sine Befeuchtung der 
Pulveroberflaclie durch z.B. Wasser kann zu einer Agglon^erat'on fuhron Agglomerate 
zeigen typischer weise ein verbessertes Instantverhalten) wurde wie in Beispiel 1 
besdiiiebe:?!!, ^in Pulver hergestellt, auf das nur Wasser aufgespruht worden ist Dos 
resultierende Putver zeigt kein Benetzungsverhalten. Das heilit, dass das gesamte Pufver 
trockeji auf dt^i Wasseroberfladi© veitlelbt 
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Beispiel 4 

Sfoffe ' 

- SprQhsahnepulver (Subicream 72) Fettgehalt 72% 

- Alginat XPV MC 25 (Degussa Food Ingrediente) 

- Wtetarin CP (D^ussa Food Ingredients) 

Methods 

5Q0g Pulver wird in elnen „top spray" Dehalter eines chargenweise arbeitenden RioGbcfe 
(z.B, Heinen Mobatch) vorgelegt. Der Zuluftstrom betrSgt 35m% bei 55"C. 50g einer 
10%igen Sprudispersion von einer Mischung zu j© gleichen T«Ien XPV MC 25 und Metarin 
CP in Wasserwird mittels Zweistoffduse (0 O.Smm, Druckluft 1,5bar) auf das Pulver 
aufgesprQlit. Die SprOiirate betragt 8ml/min. AnschiiefSend wird bei einem Zuiuftstrom von 
3an% und bei einer Temperatur von SO^'C fur 15min das Wasser wieder 
herausgetrodcnet. Das Pulver wind dadunch mit einem Alginat-Lecithincoating uberzogen. 

Zuf Beurteilung der Benetzbarkeit werden 20g des behandelten Pulvers auf die 
Oberflache von 200ml Wasser mit einer Temperatur von 25'C gegeben (Becherglas 
400ml)- Glefchzeitfg wird die Zeit bis zur vollstandigen BeneUung des Pulvers mit Wasser 
gestoppL 

FQr die Beurteilung des Dispergien^erhaltens wird wie oben beschrieben verfahren, 
allerdings wird diiekt nacti d«m Koiilcikl des Pulvers mit dem Wasser das Pulver unter 
gleich bleibenden Bedingungen untergerOhrt (Magnetruhrer, 20sec,)- Danach wird die 
Dispersion nach derzu beobachtenden Verteilung des Pulvers besctiiieben. 

Eraebnts 

Das Pulver ist innertialb von 45 sec- vollstandig mit Wasser benetzL 

Das Pulver.lasst sich homogen und Wumpenfrei in das Wasser dispergieren. 

Bemerkungen 

Das Verwenden von chargenweise arbeitenden Geraten, wie in diesen Beispielen 
beschrieben, schlleBt die Venftrendung von kontinuierlichen Prozessen nicht aus. 
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Um zu besiatigen, dass der Cinsatz einea vergleichbar nicdrigvjekoeen Alginate PCPV MC 

25) erforderlich ist. wurden Versuche mit einem anderen Alginat, Satiaigme S 20, 
durchgefuhrt. Satialglne S 20 ist ein handelaQbliohes Alginat auo dem Produlctprogramm der 
Degussa Food Ingredients, welches die niedrigste Viskositat in V\fesser auiweist 

Jedoch schon die Herstedung einer 10%igen wassrigen SprQdispersion von einer 
Mischung zu je gleiufieii Teilen Satialgine S 20 und Metarin P erwiea 3!ch als schwierig. 
Durch die arttypisch liohe Viskositat konnte nur met Muhe eine homogene, Wumpenfreie 
Dispersion iiergestelK werden. 

Auch die Dosierving der Spfuljdispei-slon (das Pumpen zur Duse) erwies oioh als 
schwierig. 

Hamber hinaus bildet sich bei der Benetzung des Puivers In Wasser eine hochviskose 
Schlcht auf der Wasseroberfiache, die nur sctiwer homogen in das Wasser einzuruhren 
ist. 

Metarin ist ein VVfarenyeiRhen der Anmelderin und sfeht fur ent6ltes Lecithin (Metarin P) und 
PC angerelchertes entoltes LecWiln (IWetarln CP), 
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Patentansprfiche 

1. Verfahren zur Instantisierung von Pulvem fur den Einsatz bei der Lefaensmittel- und 
TleniahrungsmittelhersteClung, deren Teilchen freles OberflSohenfett aufwcison, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver. bei welchem Lecithin und Alginat «\ 
Wasser oder einer wi««rigen FlQssigkeit auf die Pulverteilchon gceprQht und 
ansdilie&end getrocknet werden. 

Verfahrsn zur Instantisierung von Pulvem fur den Einsatz bei der Lebensmlttel- und 
Tlemahrungsmitteltierstellung, deren Teilchen freies Oberflachenfett auiweisen, 
miiheftondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem Lecithin und Alginat in 
Wasser oder einer wassiigen FfQssigkeit auf die Puh^erteilchen gespruht, die 
Pulverisilchen agglomerieren und anschlieHend getrocknet werden. 

3 Vfirfahren zur Instanttsiemng von Pulvem fur den Einsatz bei der Lebensmittel- und 
Tlernahmngsmlttelherstellung, deren Teilchen freies Oberflachenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver. bei welchem Alginat in Wasser oder einer 
wassrlgen FlQssIgkelt auf die Pulvertellchen gesprulil wird, die Pulverteilrfien 
agglomerieren und getrooknet werden und bei welchem Lecithin in Wasser oder 
einer wassngen FlQsslgtelt disperglert und auf die Pulvertellcfieii gesprQht wfni und 
diese anschlie&end gettiocknet werden. 
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Zusammentassung 



Die Erfindung bezfeht sich auf efn Verfahron zur Inefantieierong von Pulvem fCir den 
Einsatz bei der Lebensmittel- und Tiemahrungsmittelherstellung, deren feiltshen flieles 
Obesinathenfettaulweisen, insbeaondere von Kokosnueemilchpulver, bei welchenn 
Lecithin und Alginat in Wasser oder einer wassrigen Flussigkeit auf die Fulverteilchen 
gesprCiht und anschlieUend getrooknet werdcn. 
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